mash & camp

BRAURELEPT
D PATRICK - TRISH RED A

Der obergdrige Bierstil Red Ale ist urspriinglich eine irische Interpretation des englischen Bitters.
Das Besondere ist, dass die Hopfenbittere etwas reduziert und etwas Rostgerste verwendet wird.
Dadurch wird auch die schone rétliche Farbe erzeugt.

e} AUANLAGE - SPELDEL BRAUMEISTER 50 LLTE e

e Stammwiirze: ca. 11,5° Plato e Hauptguss 50 Liter
e Bittere: ca. 22 IBU e Nachguss 18 Liter
e Farbe: 28 EBC e Fertiges Bier ca. 50 Liter

e Alkohol: ca. 5,0 % Vol. RO H S‘[O F E [

92% Wiener Malz = 10kg 26g Northern Brewer, 11%a Trockenhefe:
7% CaraAmber = 0,8kg 40g East Kent Goldings, 5,9%a 2x Nottingham Ale
1% Rostgerste = 0,1kg Optional Fliissighefe:
2x Wyeast #1084 Irish Ale
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1. Einmaischen bei 67 Grad
2. Kombirast bei 67 Grad fiir 60 min, wenn Jodnormal weiter
3. Abmaischen 78 Grad fiir l min
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Gesamtkochdauer 90min
L. Northern Brewer 26g zur Vorderwiirze
(Vorderwiirzehopfengabe bedeutet den Hopfen

40g EKG

direkt nach dem Abmaischen und noch VOR

o
o

dem Kochen zugeben!) 90 60 30

2. East Kent Goldings 40g fiir 10min

VWH 26¢g North. Br.

[
Kochdauer in Minuten
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Nach der Wiirzekiihlung die Trockenhefe rehydrieren oder Fliissighefe direkt zugeben.
Empfohlene Gartemperatur 16-20 Grad Celsius.
Sobald der Restextrakt konstant ist, kann abgefiillt werden.

Mash camp....



